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Protocole fabrication  

 

QUOI ? 

 

PAIN PERDU 
 

 

 

 

COMMENT ? 

 

 

 

MATERIELS INGREDIENTS  QUANTITE  

 
Gastronome  
Fouet  
Bols 
Poubelle de table  
Fourchette 
Poêle 
Assiette 

beurre 80g  

Cassonade à saupoudrer 

vanille 1 cuill à soupe 

sucre 70g 

œufs 2 

lait 20 cl 

8 tranches de pain  

Sucre vanillé (1 sachet) 

 

PREPARATION  
 

 

 

 

QUAND ET 

 

 COMMENT ? 

ÉTAPE 1 : 

Battre les œufs dans un saladier, y ajouter le sucre, lait et l’extrait de vanille et 1 sachet 

ÉTAPE 2 : 

Tremper les tranches de pain dans le mélange (utiliser un bac gastronome)  

 

ÉTAPE 3 : 

Mettre le beurre à chauffer dans la poêle, saupoudrer de la cassonade et  y faire dorer 

doucement les tranches de chaque côté. 

 

ÉTAPE 4 :Servir chaud et dresser dans une assiette 

http://www.750g.com/ingredients/beurre-i63.htm
http://www.750g.com/ingredients/sucre-i36.htm
http://www.750g.com/ingredients/oeuf-i176.htm
http://www.750g.com/ingredients/lait-i549.htm
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